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El trabajo evidenció  
La susceptibilidad al pardeamiento enzimático resulta limitante para la preservación de frutas mínimamente procesadas. Su desarrollo depende 
principalmente de la presencia de tres componentes: enzimas (Polifenoloxidasas -PPO y Peroxidasas -POX), sustratos (mayormente compuestos 
fenólicos), y oxígeno, por lo que las estrategias de prevención buscan, en general, limitar a alguno de ellos. La forma más efectiva de limitar la presencia 
de oxígeno es el envasado en films de baja permeabilidad, aunque presenta el riesgo de inducir un metabolismo anaeróbico, el cual produciría etanol y 
otros metabolitos, con la concomitante alteración de tejidos y desarrollo de off-flavors. La irradiación gamma (Cap. III, Art. 174, Resolución N° 13 
-E/2017) constituye un tratamiento potencialmente efectivo para estos productos, presentando la ventaja de ser un tratamiento físico que puede aplicarse 
directamente sobre el producto envasado. El objetivo del trabajo fue evaluar el efecto de la radiación gamma sobre la capacidad antioxidante que 
se desarrolla en los duraznos.
1. ESQUEMA DE PROCESO 2. TRATAMIENTO DE IRRADIACIÓN
3. ALMACENAMIENTO
5. CARACTERIZACIÓN
✔  Fenoles Totales (mediante método de Folin-Ciocalteu)
Determinación de capacidad antioxidante por distintos 
métodos:
✔ FRAP (Potencial antioxidante reductor férrico) 
✔ DPPH (mediante reducción de radical 1,1-diphenyl-1-picrylhydrazyl)
✔ ABTS (mediante neutralización del radical generado con el reactivo 
2,2-Azino-bis 3-ethylbenzthiazoline-6-sulfonic acid)




Forastero – “F”  Ruby Prince – “R” 
  firmeza:4,9kgf       firmeza:3,6kgf
LAVADO y DESINFECCIÓN
CORTADO 
(en rodajas con piel)
ENVASADO
(en bandejas plásticas con film “Cryovac” 
de baja permeabilidad al O2 y CO2)
 




                          
    Lotes Variedad R
Dosis: 1,0 kGy
Tasa 1,89 kGy/h
Conservación a 4ºC. Muestreos 
a los 7 y 14 días, congeladas 
con N2 líquido en ultra-freezer. 
OBSERVACIONES GENERALES
✔ Hubo efecto varietal en el contenido de fenoles 
totales, siendo la variedad Forastero la de 
mayor contenido. 
✔ La irradiación provocó un aumento significativo 
del contenido de fenoles totales, especialmente 
en la variedad Forastero, durante el 
almacenamiento. 
✔ En general, se evidenció un aumento de 
capacidad antioxidante cuando los duraznos 
mínimamente procesados fueron tratados con 




Figura 1: Muestras de duraznos: 
(A) F Control, (B) F Irradiado,  
(C) R Control, (D) R Irradiado.  
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Figura 2: Fenoles totales y capacidad antioxidante 
de duraznos mínimamente procesados durante 14 
días de almacenamiento a 4°C. 
(A) Fenoles Totales, (B) FRAP, (C) DPPH, (D) 
ABTS             
(●) F Control, (▼) F irradiado, 
(■) R control, (◆) R irradiado.
4. EXTRACCIÓN 
Metanol 90%
El efecto de la irradiación efectivamente incrementó la actividad antioxidante 
en duraznos, y se resalta la necesidad de elección de la aptitud varietal para el 
desarrollo de este tipo de producto. 
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